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O estádio de maturação comercial de maçãs pode ser definido por meio do 
monitoramento de alguns atributos de qualidade, na sua maioria, destrutivos. O DA-
Meter é um espectrômetro UV-vis portátil que gera, de forma não destrutiva, um 
índice de diferença de absorbância (IAD) representativo do teor de clorofila no fruto. 
Esse equipamento pode ser útil na determinação do estádio de maturação comercial 
de maçãs ‘Fuji Suprema’, cuja cor vermelha da casca dificulta a identificação dos 
frutos maduros. O objetivo deste trabalho foi correlacionar o IAD com os principais 
atributos de qualidade de maçãs ‘Fuji Suprema’. Aproximadamente 4000 maçãs 
foram colhidas em pomar experimental da EEFT/CNPUV ao longo de 10 colheitas 
semanais (08/01 a 13/03/19). Os frutos foram coletados em duas filas nas porções 
inferior, mediana e superior da planta. Frutos numerados foram avaliados quanto ao 
IAD e aos atributos de qualidade: cor da casca (CIE LAB), firmeza de polpa (lbf), teor 
de sólidos solúveis (SS, em °Brix) e acidez titulável (AT, em % ácido málico). Os 
dados dos atributos testados apresentaram não-normalidade pelo teste de Shapiro-
Wilk. Observou-se correlação de Spearmann negativa entre o IAD e o teor de SS e a 
cor da casca (parâmetros b e C). Correlações positivas foram encontradas entre o 
IAD e a firmeza da polpa e a AT. Assim, existe a perspectiva de utilização do DA-
Meter para indicação do estádio de maturação comercial de maçãs ‘Fuji Suprema’. 
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